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UJI HEDONIK ES KRIM SUSU KAMBING DENGAN PENAMBAHAN 
EKSTRAK DAUN PANDAN WANGI (Pandanus amaryllifolius Roxb) PADA 
KONSENTRASI YANG BERBEDA 
Yogi Adrian (11381103878) 
Dibawah bimbingan Irdha Mirdhayati dan Dewi Febrina 
 
INTISARI 
 Susu kambing memiliki kandungan gizi yang lebih unggul, selain lemak 
dan protein lebih mudah dicerna, kandungan vitamin B12 nya lebih tinggi jika 
dibanding dengan susu sapi. Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) 
adalah tumbuhan biasa yang dipakai untuk bahan pewangi alami pada makanan. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 
es krim susu kambing dengan penambahan Daun Pandan Wangi ditinjau dari 
Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur. Penelitian ini bersifat eksperimen dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan  
adalah pemberian ekstrak daun pandan wangi dengan konsentrasi yang berbeda 
pada formulasi es krim susu kambing, yakni 0%, 5%, 10%, 15%. Data dianalisis 
dengan analisis sidik ragam dan uji lanjut DMRT. Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa pemberian ekstrak daun pandan wangi sampai 15% nyata meningkatkan 
pada warna dan aroma dan menurunkan rasa dan tekstur. Dapat disimpulkan 
bahwa pemberian ekstrak daun pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) 
dengan konsentrasi sampai 15%  pada es krim susu kambing dapat meningkatkan 
kesukaan terhadap warna dan aroma namun menurunkan rasa dan tekstur. 
Perlakuan terbaik adalah (P1) 5%, karena memiliki nilai warna 5,25%, aroma 
5,08%, rasa 5,58% dan tekstur 5,04%. 
Kata kunci : daun pandan wangi, ekstrak daun pandan wangi, susu kambing;          












HEDONIC TEST OF GOAT MILK ICE CREAM WITH ADDITION 
OF PANDAN FRAGRANT LEAF EXTRACT                                       
(Pandanus amaryllifolius Roxb) AT DIFFERENT 
CONCENTRATIONS 
Yogi Adrian (11381103878) 
Under the guidance of Irdha Mirdhayati and Dewi Febrina 
 
ABSTRACT 
 Goat milk has superior nutritional content, besides fat and protein are 
easier to digest, its vitamin B12 content is higher when compared to cow's milk. 
Fragrant pandanus (Pandanus amaryllifolius Roxb) is an ordinary plant that is 
used as a natural fragrance in food. The purpose of this study was to determine 
the level of preference of panelists on goat milk ice cream with the addition of 
Pandan Wangi Leaves in terms of Color, Aroma, Taste and Texture. This research 
is experimental with a completely randomized design (CRD) with 4 treatments 
and 4 replications. The treatment is the administration of fragrant pandan leaf 
extract with different concentrations in the goat milk ice cream formulation, 
which is 0%, 5%, 10%, 15%. Data were analyzed by analysis of variance and 
DMRT follow-up tests. The results showed that giving pandanus leaf extract 
extract up to 15% markedly increased the color and aroma and decreased taste 
and texture. It can be concluded that the administration of extracts of fragrant 
pandan leaf (Pandanus amaryllifolius Roxb) with concentrations up to 15% in 
goat milk ice cream can increase the liking for color and aroma but decrease 
taste and texture. The best treatment is (P1) 5%, because it has a color value of 
5.25%, a aroma of 5.08%, a taste of 5.58% and a texture of 5.04%. 
 
Keywords: Pandan wangi leaves, pandan wangi leaf extract, goat milk;                 
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1.1. Latar Belakang 
Susu kambing banyak di konsumsi di Timur Tengah sejak 7000 SM bahkan 
lebih populer dibandingkan susu sapi. Jenis produk susu yang sudah dikenal 
dikalangan masyarakat Indonesia antara lain yoghurt, es krim, susu bubuk, susu 
kental dan mentega, penyebaran produksi susu akan lebih mempercepat perbaikan 
gizi masyarakat (Budiana dan Susanto, 2005).  
Susu kambing memiliki kandungan gizi yang lebih unggul, selain lemak dan 
protein lebih mudah dicerna. Kandungan vitamin B12 nya lebih tinggi jika dibanding 
dengan susu sapi. Susu kambing merupakan salah satu sumber protein hewani yang 
baik, namun permasalahannya kurang minat masyarakat mengkonsumsi susu 
kambing.  Di karenakan kurangnya pengenalan atau promosi untuk mengkomsumsi 
susu kambing. Selain itu, masyarakat kurang menyukai aroma khas daging kambing 
masih tercium pada susu kambing. Pengolahan susu kambing menjadi es krim 
diharapkan dapat meningkatkan minat masyarakat untuk mengkonsumsi susu 
kambing. Biasanya es krim diberi penambahan buah sebagai cita rasa dan aroma. 
Selain dengan penambahan buah, es krim bisa diberi penambahan beberapa ekstrak 
tumbuhan. Salah satunya adalah daun pandan wangi memiliki beberapa kandungan 
yang baik bagi tubuh (Effendi, 2009) seperti, senyawa kimia 2-acetyl-1-pyrroline 
(ACPY) yang merupakan aroma dasar serta mengandung beberapa senyawa kimia 
diantaranya alkaloida, saponin, dan flavonoid sehingga menimbulkan aroma wangi 
terhadap makanan atau minuman. Daun pandan memiliki efek farmakologis yaitu 
menambah nafsu makan, menghilangkan gelisah, menghitamkan rambut dan 
mengobati tekanan darah tinggi (Hariana, 2009). 
Menurut Marshall dan Arbuckle (2002), es krim merupakan suatu campuran 
yang terdiri dari udara, air, susu, padatan susu tanpa lemak, pemanis, penstabil, 
pengemulsi dan flavor. Es krim terdiri dari 62–68% air; 32–38% bahan padat dan 





padatan susu tanpa lemak (skim), gula, bahan penstabil, pengemulsi, dan pemberi 
rasa (Astawan, 2010).  
Menurut penelitian Khoeriyah (2018), kualitas fisik es krim susu kambing 
dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi dengan perlakuan terbaik pada 
penambahan ekstrak daun pandan wangi 25%, dengan kecepatan leleh 22,85 menit, 
overrun 9,64%, aktivitas antioksidan 89,82% dan nilai IC50. Terkait hasil tersebut, 
penambahan ekstrak daun pandan wangi juga akan mempengaruhi kualitas hedonik 
pada es krim susu kambing.  
Pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) adalah tumbuhan biasa yang 
dipakai untuk bahan pewangi alami pada makanan, tanaman ini termasuk ke dalam 
famili pandanaceae yang memiliki harum yang khas alami. Pandan wangi dapat  
dimanfaatkan daunnya sebagai bahan tambahan makanan, (bahan pewarna dan 
pemberian aroma) pada makanan tradisional. Daun pandan wangi juga dipakai 
sebagai sumber pewarna hijau bagi makanan, dan sebagai komponen hiasan dalam 
sajian makanan (Sofiyanto, 2011). 
Penelitian tentang penambahan bahan alami dalam pembuatan es krim sudah 
banyak dilaporkan, seperti penggunaan kulit pisang kepok dan ekstrak daun kelor dan 
ubi jalar ungu. Menurut Yuliana (2016) es krim dengan perlakuan K0S1 (kulit pisang 
0 ml, susu sapi 200 ml,  daun kelor 100 ml) memiliki nilai organoleptik tertinggi 
dengan warna hijau, aroma sedap, rasa agak manis, tekstur agak kental namun kasar, 
daya terima suka. 
Menurut Susilawati dkk (2014) es krim dengan penambahan ubi jalar ungu 
sebanyak 45% mampu meningkatkan skor aroma, rasa, warna, dan tekstur. Hasil 
organoleptik aroma 2,950–3,550; rasa 3,375–3,600 (agak manis); warna berkisar 
2,238–4,225 (tidak ungu sampai ungu) dan tekstur es krim 2,750–3,538 (keras sampai 
dengan lembut). Penelitian Karel (2016) menunjukkan perlakuan penambahan tepung 
kulit pisang kepok (C1) sebanyak 0,1% memperbaiki sifat organoleptik es krim yakni 
: skor aroma 3,20 ( agak khas pisang ); rasa 3,85 (manis); warna 3,66 (coklat); tekstur 
4,00 (lembut); penerimaan keseluruhan 3,48 (agak suka); kecepatan leleh selama 





tiap bahan dapat meningkatkan sifat organoleptik seperti warna, aroma, rasa dan 
tekstur pada es krim.  
Penelitian dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi pada es krim susu 
kambing belum pernah dilakukan. Penelitian ini merupakan salah satu cara 
meningkatkan nilai guna dan kesukaan konsumen terhadap susu kambing dalam 
bentuk es krim. Pada penelitian ini penambahan ekstrak daun pandan dalam 
pembuatan es krim susu kambing diharapkan dapat meningkatkan sifat organoleptik  
es krim yang dihasilkan. 
1.2 Tujuan Penelitian  
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui tingkat kesukaan panelis terhadap 
es krim susu kambing dengan penambahan daun pandan wangi sampai 15% ditinjau 
dari warna, aroma, rasa dan tekstur.  
1.3 Manfaat Penelitian 
Penelitian ini diharapkan bermanfaat sebagai informasi tentang penggunaan 
ekstrak daun pandan wangi dalam pembuatan eskrim susu kambing ditinjau dari 
tingkat kesukaannya. 
1.4 Hipotesis Penelitian  
Hipotesis yang diajukan dalam penelitian ini adalah penambahan ekstrak daun 
pandan wangi sampai 15% pada pembuatan es krim susu kambing dapat 










II. TINJAUAN PUSTAKA 
 
2.1 Susu Kambing 
Susu merupakan bahan makanan yang bergizi tinggi karena mengandung zat-
zat makanan yang lengkap dan seimbang seperti protein, lemak, karbohidrat, mineral, 
dan vitamin yang sangat dibutuhkan oleh manusia (Saleh, 2004). Menurut Hamidah 
dkk, (2012) susu termasuk bahan pangan hewani, berupa cairan putih yang dihasilkan 
oleh mamalia diperoleh dengan cara pemerahan.  
Susu merupakan bahan makanan yang memiliki nilai gizi cukup sempurna 
dan merupakan makanan alamiah bagi binatang menyusui yang baru lahir (Muchtadi 
dan Sugiyono, 1992). Buckle et al. (1987) menyatakan susu adalah hasil ekskresi 
kelenjar susu binatang menyusui, yang dipandang dari segi gizi merupakan bahan 
makanan yang hampir sempurna. Dwidjoseputro (1990) menyatakan susu merupakan 
bahan makanan sempurna yang mengandung nilai gizi tinggi sehingga sangat baik 
untuk dikonsumsi manusia, tetapi susu juga merupakan media yang baik untuk 
pertumbuhan dan perkembangan mikroba, baik mikroba yang menguntungkan 
maupun merugikan. Susu adalah cairan berwarna putih yang diperoleh dari 
pemerahan hewan atau ternak yang menyusui diantaranya yaitu sapi, kerbau, unta, 
domba, dan kambing (Hadiwiyoto, 1994). 
Kelebihan yang dimiliki susu kambing antara lain sebagai makanan tambahan 
(food suplemen), susu kambing juga dapat mengurangi gangguan pernapasan (seperti 
asma, mampu mengontrol lemak tubuh dan menghaluskan kulit) (Shodiq dan Abidin, 
2008). Kandungan protein susu kambing relatif lebih tinggi, yaitu 4,3% dibanding 
susu sapi 3% (Zakaria dkk, 2011). Susu kambing memiliki kandungan total solid 
sebesar 13,90%; lemak 4,8%; protein 3,7%; bahan kering tanpa lemak 9,10%; abu 
0,85% dan laktosa 5%, dilihat dari komposisi kimianya susu kambing berbeda dari 
susu sapi karena kandungan total protein, kasein, lemak susu, mineral dan vitamin A 
nya lebih tinggi dari susu sapi (Kustyawati, 2012). 
 Susu kambing merupakan salah satu bahan baku beberapa jenis makanan dan 





kambing memiliki beberapa perbedaan karateristik dari susu sapi, yaitu warnanya 
lebih putih, (Blakely dan Blade, 1991). 
Susu kambing yang bermutu baik salah satunya berasal dari kambing perah 
etawa, kambing Peranakan Etawa (PE) merupakan hasil grading up antara kambing 
Etawa jantan dan Kambing Kacang betina (Hardjosubroto,1994). Menurut Blakely 
dan Blade (1994) kambing Ettawa dikembangkan untuk breeding dan produksi susu. 
Menurut Devandra dan Burn (1994) kambing PE termasuk dalam kingdom Animalia, 
filum Chordata, class Mammalia, family Bovidae, subfamily Caprinae, genus Capra, 
spesies Capra aegagrus, subspecies Capra aegagrus hircus. Produksi susu pada 
kambing biasanya terjadi pada laktasi ke-3 sampai ke-5 atau saat kambing 5-7 tahun 
dan selanjutya akan terjadi penurunan produksi susu (Siregar, 1999). Untuk kadar 
lemak rata-rata karkas betina umur 12 bulan dapat mencapai 44-45% berat hidup 
(Blakely and Bade, 1991).  
Menurut Sarwono (2007) susu kambing adalah susu yang diperoleh dari hasil 
pemerahan seekor kambing perah atau lebih, dilakukan secara teratur dan hasilnya 
berupa susu segar murni tanpa campuran, tidak dikurangi dan ditambah apapun. 
Menurut Sodiq dan Abidin (2008) susu kambing merupakan salah satu sumber 
protein hewani yang diperlukan tubuh untuk pertumbuhan dan pembentukan sel, serta 
mampu meningkatkan daya tahan tubuh. Susu kambing juga tidak mengandung 
aglutinin yaitu senyawa yang membuat molekul lemak menggumpal seperti pada susu 











Perbandingan komposisi kimia pada susu kambing disajikan pada Tabel 2.1. 
Tabel 2.1. Komposisi Kimia Susu Kambing dan Sapi. 
Komposisi Kimia Susu Kambing Susu Sapi 
Protein (g) 3,60 3,30 
Lemak (g) 4,20 3,30 
Karbohidrat (g) 4,50 4,70 
Kalori (g) 69,00 61,00 
Fosfor (g) 111,00 93,00 
Kalsium (g) 134,00 14,00 
Magnesium (g) 14,00 13,00 
Besi (g) 0,05 0,05 
Natrium (g) 50,00 49,00 
Kalium (g) 204,00 152,00 
Vitamin A (IU) 185,00 126,00 
Thiamin (mg) 0,05 0,04 
Riboflavin (mg) 0,14 0,16 
Niacin (mg) 0,28 0,08 
Vitamin B6 (mg) 0,05 0,04 
Laktosa (%) 4,20 4,80 
Sumber : Shodiq dan Abidin (2008). 
2.2 Es Krim 
Es krim merupakan salah satu makanan penutup yang sangat digemari oleh 
masyarakat dunia (Stefani, dkk. 2008). Es krim adalah produk makanan beku yang 
dibuat melalui kombinasi proses pembekuan dan agitasi pada campuran bahan-bahan 
yang terdiri dari susu atau produk susu, bahan pemanis, bahan penstabil, bahan 
pengemulsi, serta penambah cita rasa (flavour) (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Es krim kaya akan makronutrisi yaitu karbohidrat, lemak, protein dan 





krim pada umumnya mengandung sedikit antioksidan alami seperti vitamin C, warna 
dan fenolik (Sun-waterhouse et al., 2013). Menurut Violisa dkk, (2012) es krim 
merupakan produk beku popular berbasis susu. Menurut Darma dkk, (2013) es krim 
merupakan salah satu jenis makanan berbentuk beku dibuat dengan cara 
membekukan campuran produk susu, gula, penstabil, pengemulsi dan bahan-bahan 
lainnya yang telah dipasteurisasi dan dihomogenisasi untuk memperoleh hasil yang 
seragam.  
Proses pembuatan es krim tidak menggunakan pemanasan yang terlalu tinggi 
(suhu pasteurisasi) pada bahan bakunya sehingga nilai gizi es krim tetap dapat 
dipertahankan (Hendriani, 2005). Menurut Suharyanto (2009) susu merupakan bahan 
baku hasil ternak yang terdapat pada es krim. Susu terdiri dari air, lemak, bahan 
kering tanpa lemak, protein, laktosa dan vitamin. Komposisi lemak tergantung pada 
jenis ternak, jumlah dan komposisi yang diberikan, iklim, suhu, waktu, laktasi, 
prosedur pemerahan, umur dan kesehatan ternak (Yuliarti, 2008). 
Menurut Standar Nasional Indonesia (Badan Standar Nasional)                                
01-3713 (1995), es krim adalah makanan semi padat yang dibuat dengan cara 
pembekuan tepung es krim atau campuran susu, lemak hewani atau lemak nabati, 
gula atau tanpa bahan makanan lain dan bahan makanan yang diizinkan. Konsumen 
es krim tidak hanya terbatas pada golongan anak-anak tetapi sudah meluas dikalangan 
remaja, dewasa dan orang tua (Puspita dan Rahayu (2012). Es krim termasuk ke 
dalam golongan pangan fungsional. Pangan fungsional merupakan pangan yang 
memiliki efek kesehatan lain disamping efek zat gizinya (Pszczola,2002). Nilai gizi 
es krim sangat tergantung pada nilai gizi bahan bakunya. Nilai gizi terbesar pada 
bahan baku es krim adalah susu (Astawan, 2008). 
Es krim memiliki variasi rasa yang enak dan kandungan nutrisi yang sangat 
bermanfaat untuk tubuh, dibuat dari bahan-bahan yang terdiri atas lemak, susu, gula 
atau bahan pemanis, bahan padat bukan lemak, zat penstabil dan kuning telur 
(Achmad, dkk. 2012). Menurut Rahmawati (2012) bahan yang dapat digunakan 





atau tanpa bahan perasa, warna dan stabilizer. Tabel 2.2 memperlihatkan standar 
mutu es krim. 
 
Tabel 2.2. Standar Mutu Es Krim 
Kandungan  Komposisi 
        Protein* 2,7  
          Lemak* 12,0  
          Sukrosa* 8,0 
          Bahan Penstabil* 0,25 - 0,5  
          Padatan Bukan Lemak* 6  – 15  
          Jumlah Bakteri* Nihil 
          Logam Berbahaya*    TidakTerdapat 
          Overrun** 70 – 80  
          Gula** 12,0  
Sumber : Padaga dan Sawitri (2005)* ; Yasin (2009) **. 
 
2.3 Syarat Mutu Es Krim  
Komponen utama yang digunakan dalam pembuatan es krim adalah lemak 
susu, Bahan Kering Tanpa Lemak (BKTL), bahan pemanis, bahan penstabil dan 
bahan pengemulsi (Padaga dan Sawitri, 2005). Pembuatan es krim meliputi 
pasteurisasi, pencampuran bahan, homogenisasi, aging dan pembekuan (Buckle et al., 
1987). 
Syarat mutu es krim yaitu mengandung lemak minimal 5,0%, gula yang 
dihitung sebagai sukrosa minimal 8,0%, protein minimal 2,7%, dan padatan padatan 
minimal 3,4% (Astawan, 2008). Menurut SNI No. 01-3713-1995, es krim memiliki 








Tabel 2.3. Syarat Mutu Es Krim 
Kriteria Satuan Persyaratan 
Lemak % b/b Minimum 5,0 
Gula % b/b Minimum 8,0 
Protein % b/b Minimum 2,7 
Jumlah padatan % b/b Minimum 3,4 
Keadaan - Normal 
Penampakan - Normal 
Rasa - Normal 
Bau - Normal 
Sumber: Standard Nasional Indonesia No. 01-3713-1995 (1995) 
 
Es krim memiliki variasi rasa yang enak dan kandungan nutrisi yang sangat 
bermanfaat untuk tubuh, dibuat dari bahan-bahan yang terdiri atas lemak, susu, gula 
atau bahan pemanis, bahan padat bukan lemak, zat penstabil dan kuning telur 
(Achmad, dkk. 2012). Menurut Rahmawati (2012) bahan yang dapat digunakan 
dalam es krim adalah kombinasi susu dengan bahan tambahan seperti gula dan madu 
atau tanpa bahan perasa, warna dan stabilizer. Menurut Ismunandar (2004) es krim 
mempunyai struktur berupa busa yaitu gas yang terdispersi dalam cairan, yang 
diawetkan dengan pendinginan sampai suhu beku. 
Menurut Saleh (2004) ada beberapa unsur pokok pembentuk es krim 
diantaranya, lemak susu memiliki fungsi untuk memberi tekstur halus, mencegah 
pembentukan kristal yang terlalu besar, berkontribusi dengan rasa dan aroma, 
meningkatkan nilai gizi es krim serta memberikan efek sinergis pada tambahan flavor 
yang digunakan. Kadar skim dalam es krim 9-12% (Widiantoko, 2011).Pemanis bisa 
berasal dari gula, berbagai macam sirup, madu, dekstrosa, laktosa, fruktosa dan lain-
lain (Padaga dan Sawitri, 2005). 
Penambahan bahan penstabil pada pembuatan es krim agar membuat struktur 
es krim lebih lembut dan kental dan serta membuat sifat lelehnya berkurang (Usman, 





yang terbuat dari bahan alami. Penelitian ini menggunakan emulsifier berupa kuning 
telur. Fungsi penambahan emulsifier dalam pembuatan es krim antara lain untuk 
memperbaiki pencampuran lemak dan air, mengembangkan adonan dalam proses 
pengadukan, memperbaiki tekstur es krim, dan memperlambat proses pencairan es 
krim (Chan, 2008) 
Banyak faktor yang mempengaruhi  kualitas tersebut, mulai dari bahan baku, 
proses pembekuan, packing, dan sebagainya, pada proses pembuatan seluruh bahan 
baku es krim akan dicampur, menjadi suatu bahan baku es krim (Saleh, 2004). 
Marshal dan Arbuckle (2000) struktur fisik es krim adalah sistem fisiko-kimia yang 
kompleks dengan tiga fase sistem, yaitu cair, padat, dan gas. 
 
2.4Metode Pembuatan Es Krim 
Menurut Hartatie (2011) proses pembuatan es krim meliputi persiapan bahan, 
pencampuran, pasteurisasi, homogenisasi, pendinginan, dan pengemasan. Pasteurisasi 
bertujuan untuk membunuh mikroorganisme patogen. Homogenisasi berfungsi untuk 
meningkatkan kekentalan adonan. Pendinginan berfungsi menghentikan pemanasan 
berlanjut. Menurut Ismunandar (2004) pengocokan atau pengadukan merupakan 
kunci dalam pembuatan es krim karena itu selama proses pembekuan, adonan harus 
diguncang-guncang, proses pengguncangan ini mempunyai dua tujuan, yaitu untuk 
mengecilkan ukuran kristal es yang terbentuk dan agar terjadi pencampuran udara ke 
dalam adonan es krim. Gelembung-gelembung udara yang tercampur ke dalam 
adonan es menghasilkan busa yang seragam. 
 
2.5 Daun Pandan Wangi 
Menurut Weni (2009) pandan wangi merupakan tumbuhan berupa perdu dan 
rendah, tingginya sekitar dua meter, tumbuhan ini mudah dijumpai di pekarangan 
atau tumbuh liar di tepi-tepi selokan yang teduh, Daun tunggal, duduk, dengan 
pangkal memeluk batang, tersusun berbaris tiga dalam garis spiral, Helai daun 





40-80 cm, lebar 3-5 cm, berduri tempel pada ibu tulang daun permukaan bawah 
bagian ujung-ujungnya, warna hijau dan berbau wangi. 
Aroma khas dari pandan wangi diduga karena adanya senyawa turunan asam 
amino fenil alanin yaitu 2-acetyl-1-pyrroline (Faras et al., 2014). Kegunaan pandan 
wangi juga dilaporkan memiliki aktivitas antidiabetik pada ekstrak air, antioksidan 
pada ekstrak air dan metanol, antikanker pada ekstrak etanol dan metanol, dan 
antibakteri pada ekstrak etanol dan etil asetat (Prameswari dan Widjanarko, 2014). 
Hasil pemeriksaan terhadap kandungan kimia daun pandan wangi (Pandanus 
amaryllifolius Roxb), menunjukkan daun tanaman tersebut mengandung flavonoid, 
polifenol, saponin, minyak atsiri dan alkaloid (Candraningstyastuti, 2016).Pada 
penelitian Natisri dan Siwatt (2014) daun pandan wangi dimanfaatkan untuk 
menghasilkan bau dan warna yang diinginkan pada es krim susu kedelai.  
 
2.6 Pengujian Hedonik 
Uji kesukaan disebut juga uji hedonik, dilakukan apabila uji dari desain untuk 
memilih satu produk diantara produk lain. Uji ini dapat diaplikasikan pada saat 
pengembangan produk atau pembanding produk dengan produk pesaing. Skala 
hedonik dapat juga direntangkan atau dialirkan menurut rentangan skala yang akan 
dikehendakinya. Skala hedonik juga dapat diubah menjadi skala numerik dengan 
angka mutu menurut tingkat kesukaan.  Dengan data numerik dapat dilakukan 
analisis secara parameterik (Soekarto, 2002). Penilaian dalam uji hedonik ini 
dilakukan bersifat spontan. Hal ini panelis diminta untuk menilai suatu produk secara 
langsung dan pada saat itu juga mencoba tanpa membandingkan dengan produk 
sebelum atau sesudahnya. 
Menurut Soekarto (2002) penilaian organoleptik dengan uji hedonik 
merupakan salah satu jenis uji penerimaan. Dalam uji ini panelis dimintai 
mengungkapkan tanggapan pribadinya tentang kesukaan atau sebaliknya 
ketidaksukaan, di samping itu mereka juga mengemukakan tingkat kesukaan atau 





amat sangat suka, sangat suka, suka, agak suka, netral, agak tidak suka, tidak suka, 
sangat tidak suka dan amat tidak suka. Skala hedonik berbeda dengan skala kategori 
lainnya dan responnya diharapkan  tidak melihat dengan bertambah besarnya 
karakteristik fisik, namun menunjukkan suatu puncak (preferency maximum) di atas 
dan rating yang menurun di bawah (Raharjo, 1998).  
 Skala hedonik ini secara tidak langsung dapat digunakan untuk mengetahui 
adanya perbedaan (Rahayu,2001). Meskipun uji fisik dan kimia serta gizi dapat 
menunjukkan suatu produk pangan bermutu tinggi, namun tidak ada artinya jika 
produk pangan tersebut tidak dapat dimakan karena tidak enak (Soekarto, 1990). 
 a.Warna 
Warna merupakan atribut fisik yang dinilai terlebih dahulu dalam penentuan 
mutu makanan dan terkadang bisa dijadikan ukuran untuk menentukan cita rasa, 
tekstur, nilai gizi dan sifat mikrobiologis (Nurhadi dan Nurhasanah,2010). Warna 
yang menarik akan meningkatkan penerimaan produk, warna dapat mengalami 
perubahan saat pemasakan, hal ini dapat disebabkan oleh hilangnya sebagian pigmen 
akibat pelepasan cairan sel pada saat pemasakan atau pengolahan, intensitas warna 
semakin menurun (Elviera, 1988). 
 
b. Aroma 
Dalam  industri pangan, uji terhadap aroma dianggap penting karena dengan 
cepat dapat memberikan penilaian terhadap hasil produksinya, apakah produksinya 
disukai atau tidak oleh konsumen (Soekarto, 2002). Aroma suatu produk ditentukan 
saat zat-zat volatil masuk ke dalam saluran hidung dan ditanggapi oleh sistem 










Menurut Winarno (2002) rasa suatu makanan merupakan salah satu faktor 
yang menentukan daya terima konsumen terhadap suatu produk. Rasa terbentuk dari 
sensasi yang berasal dari perpaduan bahan pembentuk dan komposisinya pada suatu 
produk makanan yang ditangkap oleh indera pengecap serta merupakan salah satu 
pendukung cita rasa yang mendukung mutu suatu produk (Pramitasari, 2010). 
 
d. Tekstur  
 Tekstur bersifat kompleks dan terkait dengan struktur bahan yang terdiri dari 
tiga elemen yaitu mekanik (kekerasan, kekenyalan), geometric (berpasir, beremah) 
dan mouthfeel (berminyak, berair) (Setyaningsih dkk. 2010). Macam-macam 
penginderaan tekstur tersebut antara lain meliputi kebasahan (juiciness), kering, 
keras, halus dan berminyak (Soekarto,2002). 
 
e. Warna, Aroma, Rasa dan Tekstur  
 Warna. Aroma, rasa dan tekstur es krim pada umumnya merupakan satu 
kesatuan yang sangat menunjang. Menurut penelitian Mukhlis (2020) bahwa es krim 
dengan penambahan pasta ubi jalar ungu dengan konsentrasi berbeda meningkatkan 
kualitas mutu es krim dengan konsentrasi perlakuan terbaik yaitu penambahan pasta 
ubi jalar ungu sebanyak 10% terhadap mutu hedonik dan uji hedonik warna, aroma, 
rasa dan tekstur es krim susu sapi. 
 Es krim rasa lada hitam selain berasa khas lada hitam juga memiliki aroma, 
warna dan tekstur yang cukup bagus dan menyegarkan. Oleh karena itu saat membeli 
es krim, hal yang pertama yang akan di perhatikan konsumen adalah warna, aroma 
dan teksturnya terlebih dahulu (Clarke, 2004) 
 Untuk menghasilkan es krim dengan aroma (flavour) yang menarik biasanya 
produsen es krim menambahkan bahan penambah cita rasa sintetis sesuai dengan 
warna dan aroma yang alami buah sebagai tambahan agar nantinya tidak merusak 







Panelis ialah sekelompok orang yang bertugas  menilai sifat atau kualitas 
bahan berdasarkan sifat subyektif (Soekarto,2002).  Panelis dikelompokkan ke dalam 
enam kelompok yaitu panelis pencicipan perorangan, panelis pencicipan terbatas, 
panelis terlatih, panelis agak terlatih dan panelis konsumen. Jadi penilaian makanan 
secara panelis adalah berdasarkan kesan subyektif dari panelis dengan prosedur 
sensorik tertentu yang harus dituruti. Panelis yang digunakan pada penelitian ini ialah 
panelis terlatih. Panelis terlatih dapat diperoleh dengan cara melakukan tahap-tahap 
seleksi. Syarat umum untuk menjadi panelis adalah mempunyai perhatian dan minat. 
Selain itu, panelis harus dapat menyediakan waktu khusus untuk penilaian serta 
memiliki kepekaan yang dibutuhkan.Sebagaimana menurut Soekarto (1985), bahwa 
panelis agak terlatih adalah sekelompok mahasiswa atau staff peneliti sebanyak 15 



















III. MATERI DAN METODE 
3.1 Waktu dan Tempat 
Penelitian dilaksanakan pada bulan November 2019. Penelitian bertempat di 
Laboratorium Teknologi Pascapanen, Laboratorium Ilmu Nutrisi Kimia, Fakultas 
Pertanian dan Peternakan Universitas Sultan Syarif Kasim Riau. Pekanbaru. 
 
3.2 Bahan dan Alat  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini yaitu susu kambing sebanyak                  
11 liter ,susu kambing ini diperoleh dari Kelompok Tani Mudiak Kota Payakumbuh. 
Daun pandan wangi diperoleh dari tanaman warga di Kecamatan Tampan Kota 
Pekanbaru, sedangkan kuning telur, susu skim, gula pasir, whipping cream 
didapatkan di Pasar Selasa Kota Pekanbaru. 
 Alat yang digunakan dalam penelitian ini adalah ice cream maker, mixer, 
juicer, timbangan analitik, freeezer, kompor, panci, baskom, gelas ukur, saringan dan 
termometer. 
 
3.3 Metode Penelitian 
 Penelitian ini merupakan penelitian eksperimen dengan Rancangan Acak 
Lengkap (RAL) dengan 4 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan  adalah pemberian 
ekstrak daun pandan wangi dengan konsentrasi yang berbeda pada formulasi es krim 
susu kambing, yakni 0%, 5%, 10%, 15% berdasarkan Khoeriyah (2018). Perlakuan 
penelitian adalah sebagai berikut :  
 P0 : Susu kambing tanpa ekstrak daun pandan wangi (kontrol).  
 P1 : Susukambing + 5% ekstrak daun pandan wangi. 
 P2 : Susukambing + 10% ekstrak daun pandan wangi. 







Formulasi dasar pembuatan es krim mengacu pada penelitian Khoeriyah (2018). 
Formulasi ditunjukkan pada Tabel 3.1 
Tabel 3.1.Formulasi Es Krim Susu Kambing (%)  
Sumber* : Standar Mutu Es Krim SNI 01-3713-1995 
 
Formulasi ini menunjukkan subtitusi ekstrak daun pandan wangi karena 
semakin tinggi ekstraks daun pandan wangi , susu kambing semakin rendah, hal ini 
dilakukan agar total dari formulasi mencapai 100. 
3.4 Prosedur Penelitian 
3.4.1 Persiapan bahan penelitian 
  Penelitian dilakukan sesuai dengan prosedur pembuatan ekstrak daun pandan 
wangi. Pembuatan ekstrak daun pandan wangi dimulai dengan memotong daun 
pandan dengan ukuran± 5cm kemudian dicuci hingga bersih dari kotoran. Setelah itu 
daun dihaluskan menggunakan blender dengan perbandingan air 1:1. Daun yang 
sudah halus diperas menggunakan sendok. Daun pandan wangi yang sudah diperas 
lalu disaring agar tidak bercampur dengan ampas. 
  Alur pembuatan ekstrak daun pandan wangi menurut Prameswari dan 





















































Gambar 3.1.Prosedur Pembuatan Ekstrak Daun Pandan Wangi 
 
Tahap pembuatan es krim dengan penambahan sesuai dengan penelitian Syahputra 















Daun pandan wangi dipotong ukuran ± 5 cm 
Daun pandan wangi dicuci bersih 
Daun pandan wangi dihaluskan dengan air 
perbandingan 1:1 menggunakan blender 
Daun pandan wangi diperas 



























Gambar 3.2. Pengolahan es krim 
Pembuatan es krim dimulai dengan pengocokan kuning telur homogen atau 
tercampur merata. Langkah selanjutnya memanaskan susu kambing dan 
menambahkan susu skim bubuk dengan gula pasir, dan kocokan kuning telur yang 
sudah dihomogenkan. Homogen dilakukan  selama ± 15 detik pada suhu 75
o
C. 
Campuran selanjutnya didinginkan hingga suhu 30
o
C. 
Selanjutnya ekstrak daun pandan wangi disiapkan dan dicampur ke dalam (Ice 
Cream Mix) menurut konsentrasi yang sudah ditentukan. Adonan di mixer dari setiap 
perlakuan selama ± 15 menit dan dilakukan pengujian overrun pada setiap adonan 
yang di mixer. Campuran yang dihasilkan disimpan dalam wadah tertutup, 
Campuran bahan di dinginkan dengan suhu 30ºC 
Penambahan ekstrak daun pandan wangi sesuai perlakuan (0%, 5%, 10%, 
15%) 
Pematangan (Aging) pada suhu 4
o
C selama 4 jam 





dalam ice cream maker 
Pengemasan/perlakuan dan ulangan 
Pembekuan dalam freezer – 20 ℃ selama ± 24 
jam 
Es krim 
Kuning telur di kocok hingga homogen, susu 
kambing, susu skim, gula pasir di pasteurisasi 






didinginkan dalam refrigerator pada suhu 4
o
C  selama ± 4 jam untuk proses aging. 





C untuk agitasi dan pembentukan kristal es selama 30 menit, setalah itu 
dilakukan pengemasan dan penyimpanan pada freezer selama ± 24 jam.  
3.5 Parameter yang Diamati 
3.5.1 Uji hedonik 
Parameter yang diukur dalam penelitian ini adalah uji hedonik es krim susu 
kambing dengan penambahan ekstrak daun pandan wangi yang meliputi uji warna, 
rasa, aroma,dan tekstur.Uji hedonik pada penelitian ini menggunakan panelis tidak 
terlatih. Panelis tidak terlatih ini terdiri dari 70 orang. Skala hedonik yang digunakan 
adalah 1-7 dengan skor : 
1. Sangat tidak suka 
2. Tidak suka 
3. Agak tidak suka 
4. Netral 
5. Agak suka 
6. Suka 
7. Sangat suka 
Kriteria panelis tidak terlatih adalah sebagai berikut : 
- Mahasiswa/i Prodi peternakan, agroteknologi dan kalangan luar 
- Suka terhadap susu kambing  
-  Tertarik terhadap uji hedonik sensori dan mau berpartisipasi 
- Konsisten dalam mengambil keputusan  
- Berbadan sehat, bebas dari penyakit THT, tidak buta warna serta gangguan 
psikologis 








3.6 Analisis Data  
Analisis data menggunakan sidik ragam dengan jumlah panelis sebagai 
ulangan. Model matematis Rancangan Acak Lengkap adalah : 
Yij =µ + τi+ ij 
Keterangan :  
Yij : Pengamatan pada perlakuan ke i dan ulangan ke j 
µ : Rataan umum 
τi : Pengaruh perlakuan ke i 
ij : Pengaruh acak pada perlakuan ke i dan ulangan ke j 
i : Perlakuan 1,2,3,4 
j : Ulangan 1,2,3,4,5,-70 dikarenakan perhitungan ulangan menurut berapa 
banyaknya panelis, panelis yang digunakan pada penelitian ini sebanyak 70 orang. 
Analisis sidik ragam ditunjukkan pada Tabel 3.2. di bawah ini : 













F hit F tabel 
     













Galat t (r-1) JKG KTG - - 
Total t r-1 JKT - - - 
 
Faktor Koreksi (FK) =  
Jumlah Kuadrat Total (JKT) =  Yij2 – FK 
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) =  – FK 
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP 
F hitung = KTP 





Jika perlakuan berpengaruh nyata F tabel > F hitung (α = 0,05) atau (α = 0,01) 


































5.1 Kesimpulan  
Penambahan ekstrak daun pandan wangi (Pandanus amaryllifolius Roxb) 
dengan konsentrasi sampai 15%  pada es krim susu kambing dapat meningkatkan 
kesukaan terhadap warna dan aroma namun menurunkan rasa dan tekstur. 
Formulasi terbaik adalah penambahan ekstraks daun pandan wangi 5% (P1), 
karena memiliki nilai warna 5,25%, aroma 5,08%, rasa 5,58% dan tekstur 5,04%.  
5.2 Saran 
Peneliti juga disarankan agar menambah ekstraks daun pandan wangi 
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NO P0 P1 P2 P3 TOTAL RATAAN 
1 1 7 6 6 20      5 
2 1 5 5 6 17 4,25  
3 1 6 6 5 18         4,5 
4 1 6 6 4 17 4,25 
5 1 6   5 5 17 4,25 
6 1 5 6 5 17 4,25 
7 1 4 5 6 16      4 
8 2 6 6 7 21 5,25 
9 1 5 5 3 14         3,5 
10 1 4 7 7 19 4,75 
11 1 6 2 2 11 2,75 
12 1 4 7 7 19 4,75 
13 1 5 5 5 16       4 
14 1 6 4 4 15 3,75 
15 2 5 5 5 17 4,25 
16 1 5 6 7 19 4,75 
17 1 6 6 6 19 4,75 
18 1 7 6 6 20       5 
19 1 6 6 5 18         4,5 
20 1 4 6 5 16      4 
21 1 6 6 7 20      5 
22 1 6 6 6 19            4,75 
23 1 5 5 7 18          4,5 
24 1 5 5 4 15        3,75 
25 1 6 6 6 19 4,75 
26 1 6 6 6 19 4,75 
27 1 6 6 6 19 4,75 
28 1 6 6 6 19 4,75 
29 1 6 4 6 17 4,25 
30 2 6 6 6 20       5 





32 1 6 6 6 19 4,75 
33 1 6 6 6 19 4,75 
34 1 6 6 6 19 4,75 
35 1 5 6 5 17 4,25 
36 1 6 6 6 19 4,75 
37 1 7 7 7 22         5,5 
38 1 5 4 3 13 3,25 
39 1 5 4 4 14         3,5 
40 1 4 5 6 16      4 
41 1 5 5 6 17 4,25 
42 1 5 5 6 17 4,25 
43 1 5 7 7 20      5 
44 1 5 6 6 18         4,5 
45 1 6 6 5 18         4,5 
46 1 5 5 5 16      4 
47 1 5 5 6 17   4,25 
48 1 6 7 6 20       5 
49 1 5 5 5 16       4 
50 1 5 5 5 16       4 
51 1 5 4 4 14         3,5 
52 1 5 5 5 16      4 
53 1 4 4 4 13 3,25 
54 1 5 5 4 15 3,75 
55 1 5 5 5 16      4 
56 1 4 4 4 13 3,25 
57 1 4 4 4 13 3,25 
58 2 5 5 5 17 4,25 
59 2 5 5 5 17 4,25 
60 2 6 6 6 20      5 
61 1 6 6 6 19 4,75 
62 1 4 4 4 13 3,25 
63 1 4 4 4 13 3,25 
64 1 4 4 4 13 3,25 
65 1 4 4 4 13 3,25 
66 1 5 5 6 17 4,25 
67 1 5 5 5 16       4 
68 1 5 5 5 16       4 



























…...................     – 4998,17 











 – 4998,17 
=  – 4998,17 
=  5918,01– 4998,17 
= 919,84 
JKG = JKT – JKP 




KTP =  
=  
= 306,61 
KTG =  
=  
= 0,74 
70 1 4 4 2 11 2,75 
Total 76 368 369 370 1183  
Rataan 1,08571 5,25714 5,27143 5,28571   





Fhitung =  
=  
= 413,51 
Tabel Analisis Ragam 
SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 919,84 306,61 413,51**
 
2,62 3,83 
Galat 276 206,99 0,74 - 
  Total 279 1126,83 307,35 
   Keterangan :NS  = Non Signifikan (Menunjukkan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) 
**   = Berbeda sangat nyata (P<0.01) 
*    = berbeda nyata (P<0,05) 
 
Uji Lanjut DMRT 
Standar Error 
SE  =  =  
= 0,010 
Jarak nyata terkecil 
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,0277 3,64 0,0364 
3 2,91 0,0291 3,79 0,0379 
4 3,01 0,0301 3,90 0,039 
 
Urutan rataan dari terkecil keterbesar 
P0 P1 P2 P3 
 













Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P0 – P1 4,17 0,0277 0,0364 ** 
P0 – P2 4,19 0,0291 0,0379 ** 
P0 – P3 4,2 0,0301 0,039 ** 
P1 – P2 0,02 0,0277 0,0364 * 
P1 – P3 0,03 0,0291 0,0379 * 




































NO P0 P1 P2 P3 TOTAL RATAAN 
1 4 4 4 4 16          4 
2 4 7 7 5 23 5,75  
3 4 6 6 4 20          5 
4 4 6 6 3 19 4,75 
5 4 6 5 4 19 4,75 
6 4 5 6 3 18              4,5 
7 4 5 3 4 16            4 
8 4 6 6 7 23 5,75 
9 4 5 5 3 17 4,25 
10 4 6 6 4 20           5 
11 4 4 5 4 17 4,25 
12 4 4 4 6 18              4,5 
13 4 5 5 6 20            5 
14 4 5 5 5 19 4,75 
15 4 5 5 5 19 4,75 
16 4 5 3 2 14             3,5 
17 4 6 6 6 22             5,5 
18 4 5 4 7 20          5 
19 4 7 6 5 22             5,5 
20 4 7 5 5 21 5,25 
21 4 5 7 7 23 5,75 
22 4 4 7 7 22              5,5 
23 4 5 5 6 20           5 
24 5 4 6 5 20           5 
25 3 6 6 5 20           5 
26 3 6 6 6 21 5,25 
27 4 6 6 6 22              5,5 
28 4 6 5 5 20           5 
29 4 5 4 7 20           5 
30 3 6 6 6 21 5,25 
31 4 5 4 7 20           5 





33 4 5 6 6 21 5,25 
34 4 5 5 5 19 4,75 
35 4 5 5 5 19 4,75 
36 4 5 6 6 21 5,25 
37 5 6 7 7 25 6,25 
38 4 4 5 6 19               4,75 
39 4 4 4 4 16         4 
40 4 5 3 4 16          4 
41 4 4 6 5 19     4,75 
42 4 7 7 6 24          6 
43 4 5 6 6 21 5,25 
44 4 6 6 6 22              5,5 
45 4 6 6 5 21 5,25 
46 4 5 5 5 19 4,75 
47 4 5 6 6 21 5,25 
48 4 6 6 5 21 5,25 
49 4 5 2 6 17 4,25 
50 3 5 5 5 18             4,5 
51 3 4 4 4 15 3,75 
52 4 5 5 5 19 4,75 
53 4 5 6 5 20           5 
54 2 4 5 3 14              3,5 
55 4 4 4 4 16            4 
56 4 4 5 5 18               4,5 
57 4 4 5 5 18              4,5 
58 4 5 5 5 19 4,75 
59 4 4 4 4 16          4 
60 4 5 5 5 19 4,75 
61 4 5 5 5 19 4,75 
62 4 5 5 3 17 4,25 
63 4 4 4 4 16          4 
64 4 4 4 4 16          4 
65 4 4 5 5 18              4,5 
66 4 5 4 6 19 4,75 
67 4 5 5 6 20          5 
68 4 5 6 6 21 5,25 
69 4 5 5 6 20          5 


























…...................     – 6537,88
 











 – 6537,88 
=  – 6537,88 
=  6614,44– 6537,88 
= 76,56 
JKG = JKT – JKP 












Total 275 356 363 359   
Rataan 3,92857 5,08571 5,18571 5,12857   





Fhitung =  
=  
= 21,44 
Tabel Analisis Ragam 
SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 76,56 25,52 21,44**
 
2,62 3,83 
Galat 276 253,62 1,19 - 
  Total 279 330,18 26,71 
   Keterangan :NS  = Non Signifikan (Menunjukkan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) 
**   = Berbeda sangat nyata (P<0.01) 
*    = berbeda nyata (P<0,05) 
 
Uji Lanjut DMRT 
Standar Error 
SE  =  =  
= 0,017 
Jarak nyata terkecil 
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,04709 3,64 0,06188 
3 2,91 0,04947 3,79 0,06443 
4 3,01 0,05117 3,90 0,0663 
 
Urutan rataan dari terkecil keterbesar 
P0 P1 P3 P2 
 













Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P0 – P1 1,16 0,04709 0,06188 ** 
P0 – P3 1,2 0,04947 0,06443 ** 
P0 – P2 1,26 0,05117 0,0663 ** 
P1 – P3 0,04 0,04709 0,06188 * 
P1 – P2 0,1 0,04947 0,06443 NS 




































NO P0 P1 P2 P3 TOTAL RATAAN 
1 3 7 6 4 20     5 
2 7 7 6 7 27          6,75  
3 5 6 5 7 23             5,75 
4 5 6 4 3 18        4,5 
5 5 6 5 5 21             5,25 
6 5 5 4 4 18             4,5 
7 6 5 5 4 20             5 
8 7 5 5 5 22        5,5 
9 6 6 5 4 21             5,25 
10 4 3 3 4 14         3,5 
11 6 3 2 1 12             3 
12 7 5 3 2 17           4,25 
13 5 6 6 6 23             5,75 
14 6 5 4 4 19             4,75 
15 5 5 5 5 20     5 
16 3,75 4 4,5 4,25 16,5 4,125 
17 6 6 6 6 24      6 
18 7 7 5 7 26          6,5 
19 5 5 4 2 16        4 
20 7 7 6 6 26           6,5 
21 5 6 2 3 16         4 
22 4 7 5 6 22             5,5 
23 5 6 5 5 21 5,25 
24 5 5 6 3 19 4,75 
25 5 5 5 4 19 4,75 
26 7 6 6 6 25 6,25 
27 6 6 6 7 25 6,25 
28 6 6 6 6 24          6 
29 7 7 6 7 27 6,75 
30 6 6 4 5 21 5,25 
31 7 7 6 7 27 6,75 





33 6 6 6 6 24           6 
34 6 6 6 6 24              6 
35 6 6 6 6 24        6 
36 6 6 6 6 24        6 
37 7 7 6 6 26            6,5 
38 6 6 5 5 22             5,5 
39 2 5 5 4 16          4 
40 6 5 5 4 20          5 
41 7 7 5 6 25 6,25 
42 7 7 6 5 25 6,25 
43 5 6 7 7 25 6,25 
44 2 5 5 6 18              4,5 
45 6 6 5 5 22                5,5 
46 4 6 6 4 20           5 
47 5 5 6 5 21 5,25 
48 6 6 5 5 22              5,5 
49 4 5 5 5 19 4,75 
50 5 5 5 5 20           5 
51 5 5 5 5 20           5 
52 6 6 6 6 24           6 
53 6 6 6 6 24           6 
54 6 5 6 6 23  5,75 
55 5 5 6 3 19 4,75 
56 5 5 5 5 20           5 
57 6 6 6 6 24           6 
58 5 5 5 5 20           5 
59 5 5 5 5 20           5 
60 6 6 6 6 24          6 
61 6 6 6 6 24          6 
62 3 3 4 4 14             3,5 
63 5 6 6 6 23 5,75 
64 5 4 5 2 16           4 
65 5 4 3 4 16           4 
66 6 5 5 6 22              5,5 
67 6 6 6 6 24           6 
68 6 6 6 6 24           6 
69 5 5 6 5 21  5,25 


























…...................     – 7976,89
 











 – 7976,89 
=  – 7976,89 
=  7988,16– 7976,89 
= 11,27 
JKG = JKT – JKP 












Total 382,75 391 365,5 355,25   
Rataan 5,46786 5,58571 5,22143 5,075   









Tabel Analisis Ragam 
SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 11,27 3,75 3,47*
 
2,62 3,83 
Galat 276 300,21 1,08 - 
  Total 279 311,48 4,83 
   Keterangan :NS  = Non Signifikan (Menunjukkan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) 
**   = Berbeda sangat nyata (P<0.01) 
*    = berbeda nyata (P<0,05) 
 
Uji Lanjut DMRT 
Standar Error 
SE  =  =  
= 0,015 
Jarak nyata terkecil 
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,04155 3,64 0,0546 
3 2,91 0,04365 3,79 0,05685 
4 3,01 0,04515 3,90 0,0585 
 
Urutan rataan dari terkecil keterbesar 
P3 P2 P0 P1 
 














Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P3 – P2 0,15 0,04155 0,0546 ** 
P3 – P0 0,39 0,04365 0,05685 ** 
P3 – P1 0,51 0,04515 0,0585 ** 
P2 – P0 0,24 0,04155 0,0546 ** 
P2 – P1 0,36 0,04365 0,05685 ** 



































NO P0 P1 P2 P3 TOTAL RATAAN 
1 5 7 5 4 21 5,25 
2 7 7 6 4 24          6  
3 5 5 5 4 19 4,75 
4 5 5 5 5 20                5 
5 5 5 5 5 20            5 
6 5 5 5 5 20            5 
7 5 5 5 5 20            5 
8 7 5 5 5 22              5,5 
9 6 5 5 5 21 5,25 
10 7 3 4 2 16           4 
11 3 3 3 3 12           3 
12 6 5 3 2 16           4 
13 5 5 5 5 20           5 
14 6 6 6 6 24           6 
15 5 5 5 5 20            5 
16 5 4 3 2 14              3,5 
17 6 6 5 5 22              5,5 
18 5 7 5 6 23 5,75 
19 6 5 5 4 20          5 
20 5 6 5 4 20          5 
21 5 4 6 5 20          5 
22 4 6 5 2 17 4,25 
23 5 5 5 5 20          5 
24 4 5 5 4 18             4,5 
25 6 6 6 6 24          6 
26 7 6 6 6 25 6,25 
27 5 6 5 5 21 5,25 
28 5 5 6 6 22              5,5 
29 5 4 6 7 22              5,5 
30 5 5 5 4 19 4,75 
31 5 4 6 7 22              5,5 





33 5 5 5 5 20          5 
34 5 5 6 5 21 5,25 
35 5 5 5 5 20           5 
36 5 6 6 6 23 5,75 
37 6 6 6 5 23 5,75 
38 5 5 4 4 18              4,5 
39 4 4 4 4 16           4 
40 5 5 5 4 19 4,75 
41 6 6 4 3 19 4,75 
42 6 6 6 6 24          6 
43 7 7 7 7 28           7 
44 5 5 5 5 20           5 
45 6 6 6 5 23 5,75 
46 5 5 5 5 20           5 
47 5 6 6 5 22              5,5 
48 6 6 5 5 22              5,5 
49 6 5 5 5 21 5,25 
50 4 5 4 5 18              4,5 
51 5 5 5 5 20           5 
52 6 6 5 5 22              5,5 
53 3 4 4 4 15 3,75 
54 4 4 5 5 18              4,5 
55 4 4 4 4 16           4 
56 4 4 4 4 16           4 
57 5 5 5 5 20           5 
58 4 4 4 4 16           4 
59 4 4 4 4 16           4 
60 4 4 4 4 16           4 
61 4 4 4 4 16           4 
62 4 4 4 4 16           4 
63 5 5 5 3 18              4,5 
64 4 4 4 4 16           4 
65 3 3 4 3 13 3,25 
66 5 5 5 5 20           5 
67 6 6 6 6 24           6 
68 6 6 6 6 24           6 
69 5 5 6 6 22              5,5 


























…...................     – 6811,28
 











 – 6811,28 
=  – 6811,28 
=  6818,84– 6811,28 
= 7,56 
JKG = JKT – JKP 












Total 355 353 347 326   
Rataan 5,07143 5,04286 4,95714 4,65714   









Tabel Analisis Ragam 
SK Db JK KT F Hitung 
F Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 7,56 2,52 2,73*
 
2,62 3,83 
Galat 276 256,16 0,92 - 
  Total 279 263,72 3,44 
   Keterangan :NS  = Non Signifikan (Menunjukkan pengaruh berbeda tidak nyata (P>0.05) 
**   = Berbeda sangat nyata (P<0.01) 
*    = berbeda nyata (P<0,05) 
 
Uji Lanjut DMRT 
Standar Error 
SE  =  =  
= 0,013 
Jarak nyata terkecil 
Perlakuan SSR 5% LSR 5% SSR 1% LSR 1% 
2 2,77 0,03601 3,64 0,04732 
3 2,91 0,03783 3,79 0,04927 
4 3,01 0,03913 3,90 0,0507 
 
Urutan rataan dari terkecil keterbesar 
P3 P2 P1 P0 
 












Pengujian nilai tengah 
Perlakuan Selisih LSR 5% LSR 1% Keterangan 
P3 – P2 0,3 0,03601 0,04732 ** 
P3 – P1 0,39 0,03783 0,04927 ** 
P3 – P0 0,42 0,03913 0,0507 ** 
P2 – P1 0,09 0,03601 0,04732 ** 
P2 – P0 0,12 0,03783 0,04927 ** 

































Format Uji Hedonik 
Nama : 
NIM : 
No. HP : 
Hari/tanggal : 
Produk :  Es krim susu kambing dengan penambahan ekstrak daun    
 pandan wangi 
Instuksi: 
 
1. Ciciplah sampel satu persatu.  
2. Pada kolom kode sampel berikan penilaian anda dengan cara menuliskan nomor 
(lihat keterangan yang ada di bawah tabel) berdasarkan kesan baik buruk nya 
terhadap produk Es krim susu kambing 






234 456 623 327 
Amat Sangat 
Suka 
                7 
Sangat Suka                 6 
Suka                 5 
Netral                 4 
Agak tidak 
Suka 
                3 
Tidak Suka 
 
                2 
Sangat tidak 
Suka 











234 456 623 327 
Amat Sangat 
Suka 
                7 
Sangat Suka                 6 
Suka                 5 
Netral                 4 
Agak tidak 
Suka 
                 
3 














234 456 623 327 
Amat Sangat 
Suka 
                7 
Sangat Suka                 6 
Suka                 5 
Netral                 4 
Agak tidak 
Suka 
                3 
Tidak Suka 
 

















234 456 623 327 
Amat Sangat 
Suka 
                7 
Sangat Suka                 6 
Suka                 5 
Netral                 4 
Agak tidak 
Suka 
                3 








- Amat Sangat suka : 7 
- Sangat Suka  : 6 
- Suka   : 5 
- Netral   : 4 
- Agak tidak suka : 3 
- Tidaksuka  : 2 













Dokumentasi Foto Penelitian 
Penimbangan bahan dan takaran susu kambing 
 
                 
                                    Daun pandan wangi dan Kuning telur 
 







                       
 
                       
                                                          Susu Skim 
 








              
 
 
                














               
                 
 







           
 
 
        





                                       
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
